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Cocinas solares
Fundacion TIERRA*

* LaFundacion TIERRA esunafundacion privadaque
tiene por objetivo canalizar y fomentar iniciativas que
favorezcan una mayor responsabilidad de |a sociedad
con los temas ambientales.

La cocina solar, aunque de forma
parcial, puede contribuir al problema de
la crisisde la lefia en e @mbito mundial
y reducir las emisiones de gases con
efecto invernadero en la atmosfera. Hoy
disponemos dela tecnologia para montar
una central térmica de 600 watios por
unos 0,25 euros/watio y cocer 10s
alimentos solo con la ayuda delaluzdel
Sal.

El Sol, fuente de energia

El Sol esunaestrellaconunradio de696.000
km, esdecir, mésde 100 vecesd radio denues-
tro planeta. Tiene una temperatura superficia
de 5.300 °C y, a pesar de estar sSituado a una
distancia de 149.600.000 km, nos envia unos
136,8 MW cm?2 d nivel externo delaamoésfe-
ra, valor que se conoce por la constante solar.
La energia que nos envia es 4.000 veces més
grande que laque consumimas los humanosy
su vida como estrella puede ser de unos 6.000
millones de afios.

El Sol es la fuente basica de energia de la
biosfera, la fuerza motriz gracias alacud la
vida existe. La gran revolucion bioldgica que
digtingueanuestro planetaespor causadel pro-
ceso delafotosintesis, con € cua se convierte
laenergiade laradiacion solar en energia qui-
mica.

L osseresfotosi ntéticos son capaces de apro-
vechar unamedia de 172 W/nv, la cua varia
segun lalatitud y laestacion del afio. Laasimi-



lacion del carbono es lareaccion quimica que
usamasenergiaen lafotosintesis. Entérminos
generales, laproduccién anual de carbono por
lafotosintesis como media es de cercade 300
g/m?enlatierray deunos 100 g/m? enlosocéea
nos. Sin embargo, de laenergiatotal quellega
del Sol stloun 0,6 &setransformaenloquese
conoce como produccion primaria. La capaci-
dad de aprovechamiento delaenergiasolar por
los seres fotosintéticos depende, también, de
muchos factores, como € clima, la superficie
foliar oladisponibilidad denutrientesy deagua.
Una de las claves de lafotosintesis es la pro-
duccién de sustancias energéticas como los
glucidos, hidratos de carbono o azlicares. Esta
conversion energética bioldgica es lo que se
denomina energiade la biomasa.

La especie humana necesita arededor de
3.000 kcal diarias de energiaparavivir (esde-
cir, unos 120 watios), la cua se conoce como
energia endosomatica. Sin embargo, la vida
civilizada consume también energia conocida
con & nombre de energia exosomédtica y que
en nuestros dias es entre 15 y 20 veces més
grandequelamediadelaenergiaendosomética
(los 120 watios diarios). Desafortunadamente,

Imagen delaactividad solar tomada por & satdite SOHO

el consumo de energia exosomética puede ser
ilimitado. Hoy, lasociedad tecnol6gicaalaque
pertenecemos consume mas de 10.000 W/dia.
Deestacantidad de energia, arededor de unos
1.500 W/dia los dedicamos a cocinar 1os 400
W que nos aporta € consumo de aimentos
(précticamentelaenergiatota queconsumeen
suvidadiariaunapersonade unasociedad agri-
coladel Tercer Mundo).

La insolacion sobre el planeta Tierra

LaTierragira arededor dd Sol y, alavez,
sobre si misma en un periodo de 24 horas, es
decir, que, en términos generaes, lamitad del
tiempo una cara del planeta recibe la luz del
Sol y laotrase mantiene aoscuras. Sin embar-
go, lacantidad deluz y € nimero dehorasque
recibe lasuperficie de la Tierra depende de la
inclinacion del gje del planeta, que es de unos
235° Adi, pues, lainclinaciondelaTierray €
periodo derotacion del planetadefinenlostiem-
pos de luz y de oscuridad. Por eso, lainsola
cién depende de la latitud de cada punto del
planeta. De todas formas, sdlo un 47 % de la
radiacion solar que absorbe laamaésferallega
alasuperficieterrestre; un 31 % directamente
y un 16 % indirectamente; es lo que se deno-
mina radiacion difusa. Ahora bien, cabe tener
presente que laradiacion recibida que absorbe
eslade menosde4 micras, mientrasque lade
més de 4 micras (un 18 %) se escapa nueva
mente alaatmdsfera. Eso quiere decir que en
nuestro planeta s6lo se queda un 29 % de la
radiacion total absorbida. Laenergiasolar que
recibimos estd compuesta de fotones y ondas
electromagnéticas. En un diaclaro, un 4 % es
luz ultravioleta, un 46 % eslaradiacionvisble
y un50 % sonrayosinfrarrojos. Cuaquier cuer-
po querecibalaradiacion solar tienelapropie-
dad de absorberlay, por tanto, de elevarle su
propiatemperatura. Losrayosultravioletasson
los responsables de que, por giemplo, se nos
quemelapid.



Captacion del calor solar por acumulacion en un horno solar

y de concentracion en una parabola

Nuestro pais, situado aunamediade 41 °de
latitud Norte, recibe unamediade 1.400 horas
de Sol d afio, con una potencia energética de
unos 4 kwWh/m? sobre una superficie horizon-
tal (variabletambién seglin laclimatologiadel
lugar). Sobre unamismalatitud hay zonas que
por cuestiones de relieve u otros factores geo-
gréficostienen menos a causade laformacion
de nubes.

En generd, en las regiones proximas a los
trépicosy al ecuador hay cercade unas 10 ho-
ras de radiacion solar suficiente. En cambio,
en nuestras|atitudesvariaentrelascercade 10
horasenverano hastalas4
horas en invierno. Recor-
demosquelaradiacion so-
lar es independiente de la
temperatura ambiente y
que en un dia bien frio la
radiacion solar contintia
siendo lamisma.

Las formulas para cap-
tar esta energia son diver-
sas. Una de dlas es apro-
vechar laabsorcion propia
delosmaterialespor laes-
tructura y el color. Los
metaesy e negro son los
gue més calor absorben.
También podemosconcen-
trar laradiacion con super-

Stephen Goldstein. Mali (1984)
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ficiesbrillanteshastacercade mil
veces latemperatura ambiente.

La coccion de los alimentos

Secree que un paso importan-
te en laevolucion humanafuela
socidizacion ddl fuego haceunos
300.000 arios, e emento que per-
mitié no sdlo atemperar € rigor
climético sino, sobre todo, acce-
der a consumo de alimentos co-
cidos que permitieron un consu-
mo méselevado de proteinaanimal y € acceso
a sustancias nutritivas que contribuyeron &l
desarrollo de la inteligencia, especiamente,
durante las primeras fases de la vida humana.

Desde entonces estamos ligados a la coc-
cion de dimentos. Con lasocializacion del ba-
rro, hace unos 10.000 afios, se dio un nuevo
paso en cuestiones de adimentacion por @ he-
cho de poder hervir y freir. Historicamente, €
fuego ha sido lafuente de energia basica para
cocinar, y no fue hastad siglo XIX quesein-
corporaron otros combustibles diferentes ala
lefia. Ademés, no ha sido hasta mediados del

—

El fuego de lefia para cocinar es una causa de la deforestacion
mundial y de numerosas enfermedades respiratorias
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siglo XVI que se introducen los hornos y las
cocinasparamejorar laeficienciacaorificade
lalefia. Delaenergiadel fuego atierrasdlo un
maximo del 10 % se aprovecha para cocinar,
puesto qued resto sedisipa. En otras palabras,
la energia que nos aporta la lefia mayori-
tariamente se pierdey, por estarazon, se nece-
sitauna gran cantidad de lefia para cocinar un
poco de aimento.

Actualmente, un tercio delahumanidad de-
pende de la lefia para cocinar. El tradicional
fuego atierrarinde arededor deun5 %y d
horno de |efia aprovecha un maximo de un 25
% del calor delamaderaseca Las cocinas de
gasnatural o vitroceramicas actual es permiten
aprovechar hastaun 30 %. Con unacocinaso-
lar podemos conseguir ficiencias de préctica
mente & 50 %.

Asi, unaactividad tan aparentementeinofen-
siva como cocinar los aimentos genera una
importante cantidad deemisionesdegasesala
amaésfera. Una familia puede consumir facil-
mente demediaunas4 tonel adasa afio delefia
para cocinar, las cuaes liberan alrededor de
unas 7,2 toneladas de didxido de carbono. En
términos generaes, teniendo en cuenta que
cerca de 2.000 millones de personas cocinan
con fuego atierray lefia, y € resto con siste-
mas mas eficientes pero que también compor-
tan la emision de dioxido de carbono, pode-
mos afirmar que arededor de un 15% de los
6.000 millones de toneladas que de media li-
beramos ala atmosfera lo son por una activi-
dad bésica como es la de cocinar los dimen-
tos.

Cuando hablamos de reducir las emisiones
con efectoinvernadero, no pensamaos que nues-
tra vida esta llena de actos cotidianos que las
provocan y uno de ellos es cocinar. A pesar de
gueno esunaactividad significativas o com-
paramas con otras actividades como € trans-
porte, se ha conseguido una solucién tecnol 6-
gicaparaque en unamediade 250 dias a afio
la coccidn de dimentos sealimpiay sin ma-

gastar lefia. Nos referimos a la cocina solar.
Existen diferentes tecnologias, pero en todas
ellas se obtienen temperaturas idoneas parala
coccién saludable de los adimentos, porque a
partir de 70 °C todos |os microorganismos se
muereny las proteinas empiezan acoagularse,
iniciandose la coccion.

La crisis de la lefia

Alrededor del 50 % de los 3.200 millones
detoneladasde maderarecogidaentodod pla
neta se quema como combustible. En agunos
lugares estaproporcion llegaalas cuatro quin-
taspartes. Esdecir, que un producto con tantas
aplicaciones tecnol dgicas como la madera se
acaba convirtiendo en calor, como s no tuvié-
semos otras fuentes de calor méslimpiasy re-
novables. Los subsaharianos consumen solo el
2,7 % delaenergiamundid. El consumo eléc-
trico es 150 veces mas pequefio que € de los

Elizabeth Cecelski,South Africa (1997)
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El carbon de lefia es carbono en el 100 %; lalefialo
esen el 50 %y un litro de petroleo contiene el 80 %,
es decir, unos 0,9 kg. Por cada kg de carbono se
pueden liberar unos 3,66 kg de didxido de carbono



paises industrializados y la e ectrificacion ru-
ral esinferior a 5 %. La media de consumo
energético per capitaesde unos 1.500 kg equi-
valentes de petroleo, mientras que € Sahel no
superalos 300 kg por habitante y afio (en los
Estados Unidos esde unos8.000 kg y en Etio-
pia es de unos 25 kg). Por gemplo, la ciudad
de Madrid durante | osafios sesenta, entre 1960
y 1968, dobl 6 su consumo energético per capita
de 0,5 tondladas equivaente de petrdleo a 1
tonelada. Actualmente, se sitCla en torno a las
2,5 toneladas.

Las mujeresy los nifios son los principaes
recolectores de lefla como combustible para
cocinar, lo cua representa e 80 % dela ener-
gia consumidaen loshogares delos paisesen
vias de desarrallo (un 40 % en Latinoamérica,
un 60 % en Africay un 80 % en Asa). Las
mujeres dedican entre 1y 5 horas d suminis-
trodelefia. EnHaiti, €l 98 % delosérboleshan
sido talados para hacer fuego y cocinar; en
Burkina Faso, € 90 %.

Unacomunidad rural tipo de un paisno de-
sarrollado destina el 89 % del consumo ener-
gético alacoccion de dimentos. Para la coc-
cion, seusaesenciamente lefia, restosforesta
lesy delos cultivos, excrementosy otros. Cu-
riosamente, en muchos de estos lugares lara-
diacién solar esdd orden delos 5,5 kwWh/n?.

Cerca de 2.000 millones de personas estan
afectadas por la denominada crisis de la lefia
El déficit mundial delefiaesde 1.000 millones
de metros cubicos d afio. Como término me-
dio, se calculaque € consumo por personaes
de unos 225 kg de lefia a afio (0,5 m?®), pero
estacifra, por ggemplo, varia segin |os paises.
Nepal, con unasuperficieforestal del 37 % de
su territorio, ve como ésta disminuye en unas
100.000 hapor afio (lareforestacion no supera
las 20.000 halafio) y é consumo de lefilase si-
tlla en unos 640 kg por personalafio. Las con-
secuencias de esta presion se traducen en la
deforestacion de los bosques tropicales, la
desertizacion y erosion de los suelos agrarios,
lasenfermedadesy lasalteraciones climéticas.

El consumo de estos 1.000 millones de me-
tros clbicos delefia paracocinar produce unas
emisiones en la atmosfera de unos 825 millo-
nesdetoneladasdedioxido decarbono (el equi-
vaente ad 41 % delas emisiones de CO,de la
Unioén Europea: 2.000 millones de toneladas
por afio). El déficit de lefia previsto silo en
Africa se sit(ia en los 300 millones de metros
cubicos. Pensemos que, mientras e consumo
delefiaseincrementaun 2 % anual, laproduc-
ciéndelosbosgueslo hacestloenun 10 % de
los bosgues existentes en € afio anterior, es
decir, antesde ser talados. Eso quieredecir que,

con la actud presion, € bosque

Elizabeth Cecelski. South Africa (1997)

Ir abuscar lefia se ha convertido en una actividad pesaday que
perjudica alos ecosistemas de | as regiones secas

gueda yermo en unos 22 afios.
Las tasas de deforestacion son
muy el evadasarededor del mun-
do (un11,4 % enAsia, un 9,6 %
en Africa occidental y un 14 %
en América central). Los 1.756
millones de hectareas de bosques
tropicales censados en 1980 se
han talado a ritmo de 11 millo-
nes anuales durante la década de
losochentay 16 millonesde hec-
tareas anual esdurantelosnoven-
ta, es decir, una superficie pare-
cida a la de Portugal. La




deforestacion causadaestrictamente por latala
de lefia como combustible se calcula en unos
25.000 km?#/afio.

Lacrisis delalefiano es una novedad para
los europeos y, por eso, puede que més que
nadie sus habitantes deberiamos comprender
gue es hecesario buscar soluciones.

La cocina solar: el descubrimiento

Los primeros hornos solares datan de findes
del siglo XVII. En concreto, E. W. Von
Txchirnhausen construy6 en Dresde (Alemania)
unhorno conunespgo concavode 1,6 mdedia
metro para cocer € barro para hacer ceramica
En17744d cientificoinglés Joseph Priestiey, des-
cubridor del oxigeno, construyé un horno solar
con unalente de un metro de didmetro que con-
seguia 1.700 °C y permitia fundir € platino. El
primer colector plano para gprovechar € cador
solar fue disefiado por Horace de Saussure, un
naturalistasuizo queexperimenté en 1767 conée
efectofisco dd cdentamiento deunacganegra
contapadevidrio expuestad Sol. Lasexperien-
cias de Saussure son relevantes porque experi-
ment6 que cuando estas cgjas e exponian d Sol

latemperatura aumentabaen € interior de cada
una de dlas hagta @ punto de poder conseguir
una temperatura de més de 85 °C que permitia
cocer fruta. Mas add ante, experiment6 con nue-
vas cgas hechas con maderayy corcho negroy, d
exponerlasd Sol, latemperaturaa canzd10s100
°C. Sin embargo, aidando € interior delacaga
abasedeintercdar lanaentrelas paredesdela
cgacaientelatemperaturaacanzolos110°C,
incluso cuando latemperaturaambienta no era
nada favorable. Eso le hizo cuestionarse s la
radiacion solar en una montafia donde € are
eramés transparente podria atrapar menos ca-
lor. Paraverificar su hipétesis, Saussure subio
aun pico suizo y congtatd que, a pesar de que
latemperatura exterior erade 1 °C, dentro de
lacgacdiente se superabanl0s 87 °C, y cuan-
do la temperatura ambiental alcanzaba los 6
°C, porque descendiahacia€l llano, en € inte-
rior de la caja se mantenia e mismo calor.
Saussure predijo que “agun dia este ingenio,
gue actualmente es pequefio, barato y facil de
fabricar, puedeser degran utilidad” . Estecien-
tifico habia tenido una vision, a pesar de que
susexperimentosquedaron ene olvido durante
cercade medio siglo.

Diferentes model os de cocinas de concentracion (alaizg.) y de acumulacién con concentradores (aladcha).
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Hacia 1830 el astronomo inglés John
Fredrick Herschel, en una expedicion a Cabo
de Buena Esperanzaen Sudafrica, también ex-
perimentd con unacgasolar, lasparedesdela
cual estaban pintadasde negroy latapaerade
vidrio. Dehecho, lasmotivacionesde Herschel
eran més por motivos |adicos que no cientifi-
cos (cocind un huevo duro haciendo hervir €
aguacon d Sol).

EnlaExposicién Mundid de Parisde 1878,
el cientifico francésAuguste Mouchot exhibid
unaestufasolar y un motor solar que utilizaba
un colector en forma de cono truncado de 2,2
m dedidmetro. Estemotor seintegré alapren-
sa de una imprenta con la cual mas tarde se
editaria la revista Le Journal du Soleil. Por
estas mismasfechas, d inglésWilliam Adams
experimentd en la India con una cocina hecha
de espe os planos dispuestos en formade pir&
mide invertida, la reflexion de los cuaes diri-
giaaunacampanacilindricaend interior dela
cual habiad recipiente con los alimentos.

El punto final lo puso € astrofisico ameri-
cano Samuel Pierpont Langley, un estudioso
delaradiacion solar. En unaexpedicion cienti-
fica, en 1882, d Monte Whitney de Cdifornia,
observé que un recipiente de vidrio conserve
batodo e calor delosrayossolares. Langley, a
pesar deencontrarseen medio delanieve, des-
cribié como su cgja caiente hacia hervir agua
y apunto lapropiedad del vidrio como produc-
tor ddl efectoinvernadero. Con estalltimaapor-

& 443

tacion, lacocinasolar dejabade ser unacurio-
sdad cientifica

También existen referencias de un restau-
rante chino que en 1894 serviacomidacocina
dacond Sol. Incluso sehabladealgun capitén
de barco que se habia hecho construir un hor-
no solar para utilizarlo en sus vigjes trans-
oceanicos. Mas ala, pues, de estos referentes,
laverdaderapasidny desarrollo delascocinas
solares seiniciaamediados del siglo XX du-
rante |a década de los afios cincuenta. De esta
época data la construccién de hornos solares
utilizando la técnica de la piramide invertida
deAdamspor partedelaingeniero Mary Telkes
en lalndiay que tuvieron una notable acepta-
cién enlas zonasruraes de este pais con dece-
nas de miles de entregas. Sin embargo, lacoci-
na solar no adquirira una fuerza importante
hastaapartir delacrisisenergéticade 1973. El
Gltimo impulso cabe atribuirlo alaconviccion
de las Naciones Unidas de utilizar la cocina
solar como una herramienta para digerar €
sufrimiento en los campos de refugiados pro-
ducto de los conflictos bélicos en diferentes
lugares del planeta.

El funcionamiento de la cocina solar

Esenciamente, contamos con dos formas
paraaprovechar laradiacion solar y convertir-
laen cdor Util paracocinar. Setratadedosprin-
cipios fisicos diferentes que pueden aplicarse

Esguema de como atrapa el calor solar una cocina de acumulacion con un cono de concentracion
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conjuntamente: los de acumulacion y los de
concentracion. Las dos tecnologias pueden
complementarse. Las de acumulacion atrapan
laenergiasolar atravésde efecto invernadero
y hacen de horno. En éstas, las temperaturas
de trabgjo se sitlian entre los 80 y los 160 °C.
L asde concentracion gprovechan lapropiedad
de reflexion de una pared parabdlicay acan-
Zan temperaturas de masde 200 °C, permitien-
do hacer fritos con aceite. El coste, d tiempo
de coccién y € tipo de alimentos que se pue-
den preparar vienen determinados por € dise-
fio de cadatipo de cocina. Laenergiarecogida
en unacocina solar, en genera, se utilizapara
el calentamiento para alcanzar latemperatura
de trabgjo. Un 20 % del total puede perderse
por fugas térmicas, € 35 % por vaporizar €
aguay un 45 % por mantener la temperatura
detrabgjo.

El efecto invernadero de los hornos
solares

Latransmisién del calor asociado alaener-
giadd Sol se daatravés dd are en diversas
longitudes de onda, una de las cuales es la
infrarrojay que, por absorcion,
es captada de forma diferente
segin € materia por conduc-
cion.

Los cuerpos pueden absor-
ber, reflgar o transmitir la ra
diacion a través de ellos. Los
vidrios y los plasticos transpa-
rentes permiten en gran medida
gue laradiacion solar los atra
viese. Encambio, € restodelos
cuerpos, en general, absorben
unapartedelaradiaciony laotra
lareflgjan. Podemos decir que
€l color que caracterizaalosdi-
ferentes cuerpos es una magni-
tud determinante de su corres-
pondiente capacidad pararefle-

jar laradiacion solar. Los objetos negros ab-
sorbentodalaluz solar, mientras quelos blan-
coslareflgjan cads toda. Esta capacidad de re-
flexion de laradiacion solar es o que genéri-
camente se conoce como abedo. En términos
generales, € abedo del planeta Tierra, por
gemplo, esde 0,37, esdecir, quereflgaen €
espacio un 37 % delaluz querecibe del Sal.
Uno de los principios basicos de captacion
de laradiacion solar es e |lamado efecto in-
vernadero. Este se basa en la propiedad que
tienen algunos materiales como € vidrio de
dgarse aravesar por la radiacion solar, pero
reflgar sdlo unaparte. Si dentro de un recepté-
culo de vidrio, ademés, € color basico de los
materid esesel negro, éstosconcentran conuna
gran dosis la energia recibida, de manera que
los rayos infrarrojos no tengan bastante ener-
giaparaescaparseatravésdd vidrio. Estacon-
version de la radiacion solar en energia
caorificaatravés delosrayosinfrarrojos, que
permite que latemperatura de los objetos en
suinterior aumente, se conoce como efectoin-
vernadero. La temperatura acanzada por los
materiales afectados por € efecto invernadero
se puede transmitir por conducciony ésta per-

Horno solar de caja, tipica cocina solar de acumulacion,
cociendo una pizza
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Un pastel hecho con unacocinasolar de concentracion

mite, por g emplo, cocinar losalimentososim-
plemente generar calor para hacer de sauna.

La concentracion de los rayos solares

Una propiedad de los discos esféricos con
la superficie concava es que son capaces de
recoger y concentrar las ondas luminosas y
sonoras. Seguin los metros cuadrados de este
receptéaculo, la profundidad y |a brillantez de
la superficie, se alcanza (en un punto
separado del centro delaesferaque se
conoce como punto foca) una deter-
minada temperatura. El nivel de calor
capaz de concentrar por una pantalla
parabdlica puede ser de miles de gra-
dos cuando la superficie es enorme.
Esteesel caso, por iemplo, deloshor-
nos solares como €l de Odeill6 (La
Cerdanya) congtruido a principios de
los afios setenta bgjo la direccion de
Félix Trombé. Este horno vaequipado
con un campo de 2.000 espejos repar-
tidos en 63 hedliostatos sobre una su-
perficiede 1.000 m?y obtienen unapo-
tenciade 1.000 Kwp térmicos que per-

miten conseguir temperaturas de 800 a 2.500
°C. Ademés de fundir metales, incinerar mate-
riaesy hacer experimentos diversos, la ener-
giaca orificaconcentradapuedetener otras uti-
lidades.

Unadelas aplicacionesinnovadoras que se
estudian de la concentracion de rayos solares
es conducirla por fibra éptica hacia un instru-
mento quirdrgicoYy utilizar estafuentelumino-
sa para diseccionar como s se tratase de un
bisturi médico. De hecho, la cirugia con laser
hace tiempo que funciona con mucho éxito, y
funciona con un principio similar. Sin embar-
go, es una tecnologia muy cara (alrededor de
150.000 euros) y que requiere mucha energia.
Con la concentracién solar no se pueden con-
seguir 1os 100 W/mm? que aportalaluz 1aser,
pero seacanzan entre 30y 40 W/mnv que son
suficientes paramuchasintervencionesquirdr-
gicas. Esta energia, por g emplo, es suficiente
para desobstruir arterias coronarias, extirpar
tumores, etc. Laventgadelasaplicacionesde
la concentracién solar es que son moviles, ya
que no requieren fuentes de energiafijas.

De concentraci on solar, existen consistemas
Opticos 0 sin. Los sistemas Opticos aumentan
latemperatura de los rayos solares y los con-
ducen, generdmente, através de un fluido ha

Para cocinar con el Sol tan s6lo es necesario imaginacion
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ciadonde senecesita. Enlaaplicacion del prin-
cipio de la concentracion solar es muy impor-
tantequee gedelapantallareflectoraseaper-
pendicular a angulo de los rayos solares. Eso
obligaair orientando d reflector s queremos
mantener laconcentracion energéticaend pun-
tofocdl.

A grandes rasgos, podemos decir que una
cocina solar parabdlica permite obtener alre-
dedor de 1kW por cada 2 n* de superficie de
captacion con un rendimiento del orden del 50
%. Lossstemasdeuso familiar acostumbrana
utilizar superficies de més de un metro cua
drado.

Tipos de cocinas solares
Cocinas de acumulacion

Hay muchos disefios. Destacaremos: |a co-
cinainventada por € ingeniero francés Roger
Bernard, la cocina de cgja desarrollada en €
afio 1970 enArizonapor Sherry Coley Barbara
Kerr, la popular Solar Chef disefiada en los
ochenta por Sam Erwin, la cga del Grupo
UL OG suizo olafamosa30-60 de Dan Halacy
que, a tener lasdos carasde medida diferente,
permitelainclinacion deinviernoy deverano.

Modelo de cocina solar basada en el concepto de un reflector
hecho de cartén forrado de aluminio y un recipiente de vidrio
para absorber el calor acumulado

Posiblemente, uno delosdisefiosmésgeniaes
sea e de Bernard, € cud tiene unos paneles
semicirculares que concentran |os rayos sola

resen un pote que se colocadentro de unabol-

sade pléstico o dentro de un bol devidrio. La
ventgja que comportan estas cocinas es que
pueden ser construidas en menos de una hora
aproximadamentey aun precio muy bgjo. Una
adaptacion de este model o esla Cookit de So-
lar Cooking International hechacon carténfo-
rrado de aluminio. En Kenia, estas cocinas se
utilizan en & Proyecto del campo de refugia-
dos de Kakumay tienen un coste de 2 délares
americanos cadauna. Latemperaturaque pue-
deobtenerse en unacocinade cgjacomola30-
60 se incrementa cuando se le aflade un panel

concentrador a modo de embudo envolvente.

Una cocina de cagja con un reflector puede a-
canzar los 150 °C. Sin embargo, para cocinar
NO Se necesitan temperaturas més altas. Recor-
demos que las proteinas comienzan a
coagularse a partir de los 60 ° C. Un trozo de
carne sometido a una temperatura de 85 °C
durante unas cuantas horas se cuece perfecta-
mente.

Por eso, un horno solar de cgjacocinaraper-
fectamente sblo con 90 °C mas o menos. Las
temperaturas més altas permiten cocinar canti-
dades mas grandes de co-
mida, cocinar mas con
menos tiempo, o bien co-
cinar en dias variablesen
losque e Sol estatapado
por las nubes. Sea como
sea, hay muchagente que
prefiere cocinar con tem-
peraturasbajas, yaqueasi
pueden dejar la comida
mientrassecuece, ir a tra-
bajo y encontrarla a pun-
to cuando regresen. Con
unacocinadecgaconun
Sol reflector, cuando la
comidahasido cocinada,
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Cocina mixta de acumulacion y concentracion disefiada por
Roger Bernard pensada para cocinar ala sombra

se mantiene caliente. Es bueno recordar que
cuando unacomidasobrepasal os100°C, pier-
de & agua que contiene por evaporacion, asi
como también agunas propiedades dimenti-
cias. Temperaturas mas elevadas sdlo contri-
buyen adar un meor aspecto alarecetacomo,
por giemplo, dorar un ingrediente.

Lascocinassolaresde cgjanotienen por qué
seguir e movimiento del Sol, amenosqueque-
ramos coci nar legumbres, cosaqueobligaauna
coccion demésde5 horasde Sol seguidas. Por
regla general, podemos calcular que en una
cocinasolar de cgjacon un Sol reflector tarda-
rael doblequeen un horno convenciond. Pero,
puesto que la comida no puede quemarse, no
tienes que estar pendiente de lacocinani vigi-
lar lacomida

Podemos poner lacomidaen recipientesdi-
ferentes y se cocera poco a poco sin tenernos
gue preocupar y, cuando vayamos a buscarla,
todavia estara caiente.

Dentro de esta categoria citaremos también
lacocinacolectora, que funcionacon un panel
de captacion parecido alos panel es solarestér-
micosy esta equipada con reflectores que to-
man € airede exterior y lo envian despuésde

caentarsealabasedelaollapor
conveccion.

La caja caliente u horno
solar

En unacocinade cgjau hor-
no solar esimportantee vidrio.
Lagente normamentediceque
€ vidrio esun 10 % mejor man-
teniendo € cdor que € plasti-
co, sin embargo, S se trata de
un doble vidrio es todavia me-
jor. También esunacocinaidea
paraaquelloslugaresenlosque
el viento esun elemento meteo-
roldgico relevante.

El adamientodelacgatam-
bién es muy importante en su disefio. Un hor-
no solar congtruido de manera que se eviten
los puentes térmicos e da una eficiencia méas
grande. En e aidamiento es bueno no utilizar
el poliestireno expandido (porexpan o
styrofoam), yaque, cuando secalienta, despren-
de gases. Los materiales mas adecuados para
ello sonlosnaturdes, comod agoddn, lalana,
las plumas o incluso & pape de periddico tri-
turado.

El interior de la cgja debe estar pintado de
negro paraque funcione con € maximo rendi-
miento, a pesar de que también hay disefios
cuyo interior esreflector. Seacomo seg, € re-
cipiente con € que cocinemos es bueno que
seanegro o de color oscuro.

Otro elemento que mejorala cdidad de un
horno solar es e concentrador solar. Este se
puede conseguir con un espejo o bien con un
reflector envolvente que puede ser una super-
ficie duminizada. Con un disefio adecuado,
aungue puede resultar caro, se pueden conse-
guir temperaturas de hasta 160 °C.

Un elemento clave delacgacdiente es €
angulo de la tapa de vidrio. En nuestra casa,
durante € verano es recomendable que € an-
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gulo deincidenciano seasuperior alos30°y
en e invierno alos 60 °. Por este motivo, uno
delos disefios més logrados es € que ha sido
denominado horno solar 30-60. Asi, segiin la
estacion del afio, podremosinclinar laapertura
de la cga con d mejor angulo, con € fin de
mantener la méxima perpendicularidad de la
radiacion solar.

Entre las principales ventgjas de un horno
solar, destaca que cualquier persona lo puede
congtruir fécilmente.

Cocinas de concentracion

Estas cocinas estén formadas por un disco
concavo que enfoca la luz solar en un punto
foca amplio calculado para que coincida con
el fondo deunaolla El diametro del disco nos
dalarelacion de potencia energética. Asi, una
cocinasolar parabdlicade un metro de diame-
tro aporta la energia equivalente a 300 Wh,
mientras que la de 140 cm da € doble de po-
tencia, es decir, 600 Wh. La principa ventga
delacocinasolar de concentracién es que per-
mite cocinar lacomida practicamente como S
fuese en una cocina convencional. La desven-
taja es que requiere una buena radiacion solar

Podemos fabricar un horno solar con una simple caja de zapatos.
El aprovechamiento del Sol y laimaginacion son inseparables

y que es necesario reenfocarla cada 20 o 30
minutos para mantener el punto focal bien
orientado conlaposicion del Sol. A lavez, hay
que ser cuidadoso con su uso, puesto que pue-
de dedumbrarnos o incluso quemarnos s no
se utiliza correctamente. Estos colectores de
espejo concavo tienen unaeficienciadeentred
40y € 60 %y en didmetros pequerios permiten
obtener temperaturas de entre 100 y 300 °C.

La cocina solar parabdlica

Como sunombreindica, laestructuradeesta
cocinade concentracion esunapardbolao dis-
co concavo que concentralos rayos solares en
una zonadonde se ubicalaollao € recipiente
donde se haralacoccidn, yaseadentro mismo
o fueradelapardbola. Yahemos citado que, a
diferencia del horno solar de caja, la cocina
parabllica es cas tan rgpida como la cocina
convenciona. Cuando laparabolase enfocad
Sol genera unatemperatura de unos 180 °C so-
bre d punto foca situado aunos 28 cm en una
parébola de 140 cm. Esto quiere decir que se
puede hervir unos 3 | de aguaen 15 minutos.

La cocina solar parabdlica mas popular es
lallamadade foco profundo. Uno de sus prin-
cipaesinvestigadoresy entusias-
tas es e Dr. Dieter Siefert de
Neutting (Alemania) que desde
el afo 1984 estudia este tipo de
cocina. El primer modelo SK1
eraunapardboladeauminio re-
meachado de 120 cm de didmetro
sobre una estructura pesada para
poderla orientar a Sol. La SK9
se probd en 1987 en Togo vy la
parébolaestabahechacon 24 1&
minas de duminio ligadas entre
dlas, perod rendimiento eramuy
bajo. Después de este ensayo, €
Dr. Seifert construyd un espgjo
parabdlico més curvado de 140
cm de didmetroy 28 cm de dis-
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En nuestra casa la cocina solar parabdlica
deberia ser la barbacoa del siglo XXI, la cual
permite cocinar a aire libre sin riesgo de
causar incendios forestales en verano

tanciafocal. El posterior descubrimiento deuna
gran ollade 12 | esmatadaen negroy € ha
[lazgo de un proveedor delaminasdeauminio
delgado, firme 'y brillante permitié disefiar la
primera SK12 en € afio 1990, preparada para
quefuesedefacil construcciénen cuaquier lu-
gar del mundo con herramientas manuales. La
entidad de formacién profesiond de Altétting
EG Solar eV., pueblo vecino dd Dr. Seifert,
esemismo 1990 inicié un proyecto detaller de

cocinassolaresparabdlicas. Desde entonceslas
han extendido por todo & mundo. Actualmen-
te existen mas de 15.000.

Entre las caracteristicas destacables de la
SK12 cabe citar € hecho de que la pardbola
seaun poco masvaciadelo que seriahabitual,
hecho que permite mantener el tiempo de
reorientacion, a la vez que evitad peligro de
incendio en caso de que ésta se volcara e
incrementa la seguridad de quien cocina. La
cocinaSK 12 puede permitir cocinar diariamen-
te para unas 10-12 personas y ahorrar anud-
mentearededor de unas4 tondladasde dioxido
de carbono.

En e ensayo internacional de referenciade
la Comision Europea para la Investigacion
Solar (ECSCR) del afio 1994 en Almeria, la
cocina SK12 fue calificada de excelente. Los
modelos SK12 y SK 14 han sido los més utili-
zados. Sinembargo, apartir delaSegundafase
dd Test de Sudéfrica de 1996 y 1997 Dieter
Seifert disefid la SKM como modificacion de
laSK 12y 14, lacud incorporabacomo princi-
pa novedad que se pudiese guardar de noche
y que la base sirviese como mesa para come.
Este modelo fue construido en Espafia por

L a sauna solar

Sin duda, la sauna solar es una de estas aplicaciones
exoticas del principio dela cocinasolar de cajau hor-
no solar. En realidad, unasaunano es otracosaque un
espacio con una temperatura ambiental elevada para
poder sudar y eliminar toxinas através de este proceso
fisiol6gico comun a todos los animales de sangre ca-

liente.

La aplicacion de la sauna solar ha sido desarrollada
por una empresa alemanay, por €l médico precio de
unos 5.000 euros, la energia almacenada permite ha-
cer funcionar este horno solar para humanos que po-
demos denominar sauna solar. L6gicamente la sauna
solar viene con un equipo el éctrico de soporte paraque
puedafuncionar o ayudar a calentamiento del espacio

en caso de faltade Sol alas horas sin luz solar.
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Manolo Vilchez para un proyecto de cocina
solar promovido por SODEAN en Marruecos.
Dicho modelo fue e preludio delas modernas
y actualmente mejoradas cocinas solares
parabdlicasK SOL10, KSOL 12y KSOL 14 que
fabricalaempresademana Koch GmbH bgjo
la direccion del Dr. Seifert. Con las cocinas
KSOL sehallegado aun grado dedesarrolloy
eficienciaecondmicay energética que, por un
precio de unos 160 eurosy pico, se puede ad-
quirir unacocinasolar de 140 cm de didmetro
y 600 W, ligera(con un peso detan sdlo 18 kg)
y persistente (duracion estimada de unos 15
anos).

Hay agunos otros model os de cocina solar
parabdlica, pero ninguno tiene un desarrollo
tecnoldgicoindustrial como lascocinasK SOL.

Model os mixtos de cocina solar

En general, podemos decir que en los Ulti-
mos afios @ desarrollo de la cocina solar ha
Ilevado aquelosdisefios origina es de acumu-
laciény concentracion se mezclen. A lamayor
parte de las cocinas de cgja se las equipa con
un reflector que introduce & calor dentro del
sistemadeacumulacion. El Gnicoinconvenien-
te de estos sistemas mixtos es que encarecen
su construccién. Sin embargo, € rendimiento

Version de la cocina solar SK 14 conocida como SK98

energético mayor que permiten las hace muy
interesantes. Eso si, en € caso de las cocinas
decaja,  aparato concentrador lasvuelvemés
voluminosasy menos manejables. Losnuevos
materiales, tanto en € campo del aidamiento
como de la reflexion, permiten que en estos
momentos haya cocinas de cgja con reflector
que, con una medida y precio razonable, al-
cancen los 160 °C.

La cocina Scheffler

El reflector Scheffler esuno delossistemas
més potentes de concentracion de laluz solar.
Wolfgang Scheffler, € inventor de este Siste-
made concentracion delaluz solar, esun fisi-
co deman que, atravésdelaasociacion Solare
BrickeeV., ensefiaacongruir estetipo dere-
flectores para proyectos de cocina en hospita-
les, escuelas, centros sociaes, asi como tam-
bién para desalinizar agua u hornos cremato-
rios, entre otros.

Latecnologia es sencilla porque se trata de
un reflector parabdlico excéntrico hecho de
planchasdeduminio brillante, flexible, quegira
drededor deungepardeoa gedelaTierray
en sincroniacon € del Sal. El reflector es una
seccion lateral de un paraboloide més grande
cortado de manerainclinada, que le dalafor-
ma diptica caracteristicay Unicadd reflector
Scheffler. Laluz solar que esreflgadalo hace
sobre unaseccién del paraboloidey se proyec-
tasobre un punto situado a cierta distanciadel
reflector. Estatecnologiapermiteintegrar laco-
cinaofogon dentro del edificiocomo s setra
tara de una cocina convencional, sdlo que la
energiaes solar.

Un reflector Scheffler necesita disponer de
un mecanismo de seguimiento solar. Sin em-
bargo, estadisefiado paraque por lamafianase
fije la posicion del punto focal donde quere-
mosquellegued caory € resto del diaestara
calentando siguiendo e Sol con un sencillo
mecanismo debicicleta. El modelo méscomuin

16



Reflector Scheffler de tipo doméstico

es d S280 (de 8 m? de pardbola) que, con un
poder calorifico de 3 kW, es Util para caentar
ollasdeentre 50 y 70 litros de comida. Laefi-
ciencia energética de esta cocina reflgjada so-
bre e fondo negro del recipiente de la cocina
puede ser del 57 % (parad tramo de tempera-
turasde 25a100°C). Conunreflector Scheffler
de8nr sehacen hervir 22 litrosdeaguafriaen
una hora (con una radiacion solar directa de
700 W/m?).

Scheffler construy6 € primer reflector en
1986 (tenia 1,1 m x 1,5 m), y fue destinado a
un proyecto de cocinasolar en Kenya. Actual-
mente, existen unos 250 reflectores repartidos

Wolfgang Scheffler, premio SOL y PAZ 2002, cocinando con su
pardbolade 1,5 m? en el Encuentro Solar de Benicarld

en 17 paises. Lainstalacion méasgrande corres-
pondea centro deyogadeAbu (India) pensa-
do para cocinar para unas diez mil personas
con el vapor quegeneranlos 84 reflectores ali-
neados. Esta instalacion se puede considerar
unadelasmaravillasdel aprovechamientotec-
nolégico del poder energético que nos aporta
el Sol. Sehacaculado ques € 3 % delapo-
blacion de lalndia cocinaracon € Sol ahorra
rian 3,2 millones de toneladas de maderay 6,7
millones de toneladas de didxido de carbono.
Por esta razén, entidades como Ecocenter de
Icneer promueven en este pais la cocina solar
y, especiamente, la Scheffler.

Una aplicacion curiosa de la pardbola
Scheffler es e caso de un horno de pan en €
pueblo de Omundaungilo (Namibia) con un
reflector de 8 m? que, actuadmente, se trabgja
para mejorar. En este caso, la energia del re-
flector se introduce dentro de un horno con-
vencional detipo industrial que permite fabri-
car unos 16 panesen 90 minutosy ahorrar lefia
en un lugar donde no hay.

Actua mente hay diversosproyectosen mar-
cha de aplicaciones del reflector Scheffler,
como la parébola de 50 m? construida en
Brennpunkt (India) para
experimentar conlaincine-
racion de cadaveres, pues-
to que, segun la religion
hinduista, ser quemado por
laluz del Sol posee una
connotacion migtica espe-
cid.

Otro proyecto muy inte-
resante eslaaplicacién do-
méstica del denominado
reflector Scheffler de2 m?.
Setratadeaprovechar todo
e potencia energético de
este concentrador alo lar-
go de todas las horas de
Sol. El proyecto pretende
combinar la coccién solar

17



J

con € calentamiento solar de agua caliente sa-
nitariade 50 litros.

Lasposibilidadesdel reflector Scheffler son
infinitas en e ambito del aprovechamiento del
caor solar. El principio fisico que utiliza esta
elipsey € rendimiento que se obtiene hacen
qued reflector Scheffler sehayade considerar
uno delosgiros delas aplicaciones de laener-
gia solar térmica. Actuamente Solar Briicke
e.V. trabgja para conseguir que se fabriquen

p Lo
e i
e ] Joy Clancy. India (1997)
il -

Lacoccién solar mejorala calidad de vida de las mujeres del Tercer Mundo

reflectorescomo unaactividad
quemejored estilo devidade
los paises més pobres.

Razones para cocinar
con el Sol

Entre |las razones para co-
cinar con e Sol encontramos
moativosecol dgicos, econdmi-
cos y nutritivos. En primer
lugar, lascocinas solaresofre-
cen la posibilidad de utilizar
unaenergia limpia, abundan-
te, que no causaningunacon-
taminacion con suuso. Ense
gundo lugar, es una cocina
CuyO0 usO no tiene ninglin coste de explotacion
y que nos permite ser més independientes con
respecto alos proveedores deenergia. Lacoci-
na solar nos libera de cuaquier dependencia
gueno sealadelashorasde Sol. Paraprocesos
culinarios como hacer conservas (que requie-
ren mucha energia) es una herramientaideal.
Entre estos procesos energéticamente exigen-
tes, destacan la conservacion de dimentos, la
esterilizacion e incluso la desdinizacion del

L a eficiencia ener gética de la cocina solar

Una de las cocinas mas bien estudiadas ha sido la Ilamada cocina solar parabdlica K14 del Dr.
Seifert con un reflector concavo de 140 cm de didmetro. Laaperturasolar de este reflector, o sea,
la superficie descrita por €l circulo de la parabola reflectora (A) es de 1,5 m? y su rendimiento
neto es del 50 % (n= 0,5). Si tomamos, por ejemplo, la cifra de 3.000 kWh/m?/afio (E, ) 1a
energia efectiva (E ) delacocinasolar es el producto:
(E)=(E,,) XA xn=3.000x 1,5 x 0,5 = 2.250kWh/afio

En cambio, la energia efectiva de un kilogramo de lefia es de 0,21 kWh/kg, puesto que el poder
calorifico delalefia es de 1.500 kJ/kg que equivalen a 4,17 kW/kg, mientras que €l rendimiento
de un fuego en el suelo no sobrepasa el 5 % (n= 0,05).

La equivalencia energética de una cocina K14 respecto ala lefia es el cociente entre la energia
efectivaque supone 10.714 kg/afio y |as emisiones de didxido de carbono ahorradas, teniendo en
cuentaque un kilo lefiaequivale a1,83 kg de CO,/kg de lefia, € resultado es un ahorro de 19.607

kg de CO,/afio.
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agua para obtener agua potable en lugares es-
casos de agua dulce. Ademas, la cocina solar,
por e hecho de cocer abgjatemperatura, hace
gue los alimentos conserven mejor sus princi-
pios nutritivos.

También hay potentes razones parafomen-
tar € uso de lacocinasolar en € Tercer mun-
do. Las razones son del ambito delasaud, €
medio ambiente, |laeconomiaeincluso lapoli-
tica. Lascondicionesprivilegiadasdelas areas
mas pobres del planeta con respecto alainso-
lacién (regiones &ridas, tropicaes o con esca
sez delefiay combustibles) hacen que sean lu-
garesidéneos para utilizar lacocina solar.

Déficit energético

Muchas personas en paises nho
industrializados no tienen acceso a los com-
bustibles fésiles ni incluso alalefia o carbén
por causa de la secular deforestacion o por €

Maquetadel VIAX del Dr. Seifert aplicado a
una cocina parabdlica

rigor climético que condicionala presenciade
una vegetacion escasa. La libertad energética
que dad Sol, apesar de que aparentemente es
un recurso incongtante, essuperior alaquedan

El seguimiento solar VIAX

Setratade un desarrollo hecho por € Dr. Dieter Seifert
por el cual enel afio 1988 recibid lamedallade platade
la162exhibicion deinventoresde Ginebray que, apesar
de que fue patentado arededor del mundo, nadie se
interesd por él. El movimiento del receptor es similar
a deungevirtua (Virtua AXis) queesparalelod ge
delaTierra. Sebasaen un concepto revolucionario para
reproducir la traslacion del movimiento de la Tierra
arededor del Sol enlosdosegjes, pero conlaventgade
que sblo es necesario controlar un e porque el otro se
obtiene autométicamente por € concepto mismo del
VIAX que permitiriaincrementar hastaun 30 % laefi-
ciencia de los aparatos que necesitan un seguimiento
solar, como lacocinasolar o los paneles fotovoltaicos.
El seguimiento VIAX permite que, con menos poten-
cianominal de todos|os componentes, se puedallibrar
mésenergiaparaqued sistemarindamucho més. Puede
que sealahorade que esta contribucion del Dr. Seifert
se convierta en un homenaje a ingenio humano para
que seamos conscientesdel potencia energéticodel Sol.
Posiblemente, el Sol sea uno de los pocos elementos
comunes capaz de hermanar la humanidad.
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supuestamente los combustibles fésiles some-
tidosaunaimportante presion del mercado. Asi
pues, la cocina solar contribuye a reducir €
déficit energético de la mayoria de los paises
pobres.

Ahorro de emisiones en la
atmoésfera

La reduccion de CO, gracias a las cocinas
solares necesarias en paises afectados por la
crissdelalefiaseevataen unas 1.000 tonda-
dasal afo. Pensemos que con unacocinasolar
parabdlica KSOL 14 se pueden mantener hir-
viendo 48 litros de aguatodo € dia. El ahorro
de CO, viene dado por € ahorro enlacombus-
tion de leflay por la consiguiente mejora neta
aportadapor € consumo de este gas que hacen
los &bolesy las plantas. La lefia contiene un
50 % de carbono, es decir, 1,8 toneladas de
CO, por toneladade |efia. El potencial de aho-
rro delefiapor parte delacocinasolar se sitlia
arededor de los 450 millones de toneladas
anudes, unacifrade unos 800 millones de to-
neladas de CO, anudes. Con € uso cotidiano
delacocinasolar KSOL 14, unafamiliapuede
ahorrar unos 3.800 kg de CO, d afio. Si tene-

descubrir las energias renovables

Laclave para extender €l interés por la cocina solar es hacer
muestras y demostraciones publicas. EI Encuentro Solar de
Benicarl6 eslamejor oportunidad que tenemos en nuestra casa para

Backpack cooker, cocinasolar para excursionistas

1. Reflector conico
p 2. Recipiente de vidrio
. 3. Pote de comida

il 4. Disco desoportedd pote
5. Dos embudos para
sujetar €l reflector

mosen cuentaquelavidamediade estacocina
puede ser deunos 15 afios, €l potencia deaho-
rro es de unas 57 toneladas de CO, alo largo
desuvidaditil.

Evita la desertizacion

En los paises del Tercer mundo, la econo-
miadomésticadelacoccion estdcondicionada
por € uso de lalefia como
combustible. Laescasez de
lefia es cada vez més pre-
ocupante en muchos luga-
res del planeta a causa del
incremento demografico y
la presién de las migradas
economiasdelospaisespo-
bres. En muchoslugares, la
pobre vegetacion natural
contribuye a mantener el
suelo que, por otraparte, es
un recurso esencial parala
agricultura y la ganaderia
Evitar la tala de lefia para
cocinar permite conservar
mejor |os recursos foresta-
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La coéi na :col ar parabdlica permite obtener
cercade 1 kW por cada 2 m? de superficie de
captacion

lesdeunaregion. Ungemploclarodecomola
cocinasolar podriaevitar lapresion por lataa
forestal eslaida de Haiti. Algunas entidades
piensan que del 80 % delalefiarecolectadaen
los paises no desarrollados para cocinar se po-
driareemplazar en un 35 % por € poder cado-
rifico de la cocina solar.

Mejora la calidad de vida de la mujer

La cocina solar independiza ala mujer, ya
gue éta, habitualmente, eslaencargadadeir a
buscar lalefia para cocinar. En algunos paises
africanos, lasmujeresinvierten /3 de sutiem-
po en lablsguedade lefia. En Bamako (Mali),
ladistanciaminimade transporte delefiaesde
120 km, y en Khartoum (Sudan) esde 200 km.
Este tiempo y energia ahorrada se podria in-
vertir en culturay educacién basica. También
cabe argumentar quelacoccion conlefia, y es-
peciamente con € fuego en € suelo, afecta
negativamente ala salud de las mujeres, pues-

to que causa afecciones respiratorias y ocula
res, en el caso delasmujeresque sonlasencar-
gadas de la coccion. El humo que se produce
a cocinar tiene un efecto importante sobre la
salud humana: e monoxido de carbono y las
particulas sdlidas que acompafian a humo fa
vorecen las infecciones respiratorias, la neu-
monia, latuberculosisy € asma: alavez, vuel-
ve més propensos a las cataratas oculares. Se
caculaque essimilar alas personas que mue-
ren por enfermedades diarreicas.

Mejora la salud de la poblacion

Secaculaqued 80 % delasenfermedades
del mundo tienecomo vector detransmision el
agua contaminada o en condiciones sanitarias
deficientes. Cada afio mueren unos 2 millones
de nifios por enfermedades diarreicas provo-
cadas por laingestion de agua no apta para el
consumo. Mejorar la calidad del agua para e
consumo, especialmente en los paisestropicar
les, permitiria reducir la incidencia de las en-
fermedades gastrointestinales de la poblacion
infantil en un 30 %. Lapasteurizacion del agua,
aunque ésta todavia conserve los microorga-
nismos muertos, resulta saludable para beber.

Por otraparte, lafaltade combustible favo-
rece que la coccion de los aimentos no sea

Sistema desarrollado por laUniversidad de Turin
para el secado de alimentos
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completa, hecho que reduce la cdlidad nuitriti-
vade éstos. En cambio, lacocinasolar permite
obtener lamejor coccion graciasalabgjatem-
peraturaen que seproduce. Ingerir losaimen-
tos bien cocinados es esencia para una dieta
equilibraday saludable.

La seguridad de los alimentos y la
coccioén solar

Los
L os dimentos frios pueden contener bacterias
patégenas, asi como |os cocinados atempera
turas por debgjo delos 50 °C. Las principaes
intoxicaciones pueden ser por causa de agen-
tes patégenos tan peligrosos como la toxina
botulinicadd Clostridiumbotulinum, € Bacilus
cereus, y/u otros. Sin embargo, donde la segu-
ridad alimentariaes critica escon losliquidos
y, especidmente, con € agua. Laenergiasolar
contribuyeaminimizar & riesgo sanitario, ala
Vez que se convierte en una tecnologia muy
segura parala pasteurizacion de liquidos. Los
avances en estos Ultimos afios auguran gran-
desposibilidades dereducir lamortalidad cau-
sada por enfermedades genéricamente deno-
minadas diarreicas.

La pasteurizacion solar

Segun datos de la UNICEF, arededor del
60 % delasfamiliasde areasrurdesy € 23 %
de areas urbanas no dispone de agua potable
con garantias sanitarias, y en agunos lugares
esti contaminada. Esta deficiencia causa una
mortalidad infantil anua de unos 500 nifios/
hora en los paises pobres a causa de enferme-
dades gastrointestinales, disenteria, hepatitis,
coleraofiebretifoidea

En contrade la opinién mayoritaria, resulta
que, para hacer potable € agua, no es necesa-
rio hervirla. En Bangladesh, un familia pobre
invierte drededor del 11 % de susingresosen
hacer hervir e agua. Parahacer hervir un litro
de agua se necesita 1 kg de lefia (una vez €
fuego ha elevado la temperatura a grado de
ebullicion). En este sentido, e denominado
proceso de |a pasteurizacion (inventado por el
microbiol égo L ouisPasteur hace 130 afios), que
esel proceso de mantener latemperaturadeun
liquido a 65 °C durante unos 20 minutos, es
suficiente paraesterilizar € aguay eiminar €
poder patdgeno o toxico de virusy gérmenes.
Este tratamiento, ademés de matar cuaquier
bacteria 0 ser patdgeno, es mas eficiente

Lacetaaidante o cajadeheno

Cudquier materid adante capaz de mantener d cdor puede s una herramienta Util para complementar la
cocdénsalar, yaseaconunacodnadehornoounaparabdlica
Bl sgema més sendillo es la cesta de mimbre rodesda de

heno, lana, carton o sarrin. Una dlla.con comida cocinada
colocada dentro de una cesta adante permite consarvar d
caor hestaunahora Este efecto deretencion decaor puede
permitir, alavez, acabar conlacoccion. Lacombinacion de
lacodnasolar conlacestaadante nos puede permitir, pues
acabar lacoccion y, por tanto, gprovechar mgor un diacon
pocaradiacion solar. Ahorabien, por otraparte, lacestaas
lante fadilitaconservar un guiso yahecho mientras etamos
hedendod atroy poder, ad, sarvirloslosdoscdientes Uno,
porgue estara acabado de hacer y d atro, porgue la ceta

adantelehabraconsarvadod cdor.
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energéticamente que no la estricta este-
rilizacién.

La pasteurizacion no es € unico procedi-
miento para un agua con garantias sanitarias.
La cloracion, la ozonificacion o la radiacion
ultravioleta, eso S, requieren tecnologias que
no sempre estan a acance en lugares pobres
Y SN recursos energeéticos.

Unadelasrazonespor lascudesseledicea
lagente que hiervael aguaesque s no sedis
pone de un termométro laobservacion del fe-
nomeno de la ebullicién durante unos cuantos
minutos permite afirmar con seguridad que se
han eliminado |os microorgani smos patdégenos
deunliquido. En cambio, en lapasteurizacion
Se requiere, en principio, un termoémetro y un
reloj. En e caso ddl agua, la precision no es
importante, pero, en cambio, con otros liqui-
dos como lalechesi lo ess pretendemos con-
servar a méximo las propiedades nutritivas (la

Sasaerts, TOOL Consult. BurkinaFaso (1984).

Lamitad de la madera de |os bosques del mundo se
emplea como combustible. En |os paises tropicales el
Sol es una alternativa para ahorrar lefia

Lacocina solar permite preparar conservas de
alimentos y proporciona autonomia alimentaria

leche se pasteuriza a 72 °C durante 15 segun-
dos o bien a63 °C durante 30 minutos).

Para determinar que €l agua ha acanzado
los65°C en 1988 € Dr. Fred Barrett desarrol16
un prototipo de indicador de pasteurizacién
denominado WAPI y que posteriormente se
hizo perfeccionar. EIl WAPI es un tubo de
policarbonato sellado en ambos extremos par-
cidmente Ileno de manteca de soja, lacua se
fundea 69 °C. Cuando € aguaacanzalatem-
peratura de pasteurizacion, la manteca se di-
suelvey bagjahaciae fondo del tubo. Unavez
e enfria, € WAPI vuelve aser reutilizable en
& momento en que se solidifica

Lacocinasolar gportaunacantidad de calor
moderado que posibilita este proceso con una
gran sencillez. Tengamos en cuenta que con
una cocina solar de cgja se acanzan tempera
turas superioresalos 100 °C. Sin embargo, ca-
lentando € agua a 66 °C esta demostrado que
no queda ningun rastro de microorganismo
perjudicia paralavidahumana Sin embargo,
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Esquema sencillo de como construir una cocina
solar de caja con dos cajas de carton, material
aislante enmedio y la tapa con un vidrio

también exigte la posibilidad de disponer de pe-
quefiasba sasen lascuaes, graciasaunacubier-
taprotectorade color negroy aunabaseadada,
Se condga latemperatura necesaria paraque €
agua se mantenga permanentemente en condi-
cioneshigiénicas. Estelitimo Sstema, por gjem-
plo, permite obtener unos 1.800 litras de agua
por un coste deunos6 euros. Otro Sistemasenci-
Ilo, en este caso de desinfeccion, es d SODIS
(Solar Water Desinfection), que consste en ex-
poner alaradiacion soler ultravioletay alatem-
peraturaa agua en botelas de plégtico PET, la
mitad delascudesesnegra, y, por tanto, cuando
se colocan horizontaes sobre la parte negraen-
cimadeunasuperficiebrillantecontribuyeades-
infectar € agua. Parece cdlaro que € hecho de
pasteurizar € aguapodriareducir enun30%las
enfermedades del agua, como ladiarrea. Recor-
demos que microorganismoscomo e del colera
se destruyen con una temperatura de 45 °C du-
rante 60 minutos, los virus con unamediade 60
minutos a63 °C, lasdmonela se destruye con 6
minutosa62 °Cy loshuevosdelasolitariapier-
den lavitalidad en un minuto a65°C.

La cocina solar en el mundo
Lacocinasolar dispone arededor del mun-

do de unosreferentes socialesimportantes. En
estos momentos, puede que haya pocos ambi-
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tos en los cuales quien quiera saber sobre un
tema encuentre tanta informacion como sobre
lacocinasolar. Este hecho estarel acionado con
lapasion y esfuerzo que ponen las diferentes
entidadesimplicadas. Asi, por gemplo, € Mi-
nisterio de Energias no Convencionaes de la
India subvencioné un 30 % de las 120.000 co-
cinas solares vendidas en € afio 1990. En €
Tibet hay unacocinasolar deconcentracion de
disefio chino por cada diez habitantes. Sinin-
tencién de ser exhaustivos, si hemos querido
referenciar a las entidades mas importantes
implicadas en la difusion de las cocinas sola
res. Sin embargo, unadelasclavesparael de-
sarrollo de la cocina solar ha sido los tests de
eficiencia de estosingenios.

Los ensayos con cocinas solares

En € afio 1994 € Comité Europeo parala
I nvestigacion delaCoccion Solar promovioun

Sistema sencillo de depdsito de agua para
esterilizarlay conservarla

7 Anuncio del
sistemade

| esterilizacion
SODI S basado
en unabotella
de plastico
cuya mitad
tiene el fondo
negro para
incrementar la
temperaturay
pasteurizar los
liquidos

el &1 L
Rotol cqur.‘?'fJ



ensayo de 25 cocinas solares como partedeun
proyecto de homologacién. En Almeria se se-
leccionaron 7 model os diferentes parautilizar-
los posteriormente en una experiencia piloto
en Sudéfrica.

El denominado test de Sudafricafueun pro-
yecto comun entre el gobierno aleman y
sudafricano paradescubrir las principa es difi-
cultades que podian tener las diversastecnol o-
giasdecoccion solar. End test participaronun
total de 66 familiascon € asesoramientoy apo-
yodel4ingtituciones. Secontrolarontreséreas.
una rural, una urbana y una periurbana. Uno
delosmasimportantesy definitivossecelebrd
en Sudafricaen 1997 llevado acabo por laor-
ganizacion Deutsche Gesselschaft fur
Technische Zusammenarbeit (GTZ), enéd cual
intervinieron 66 familias repartidas en tres
&reas: unarural aidada, un arearura con una
ciudad a unos 8 km y un area urbana con €
asesoramiento de 14 ingtituciones internacio-
nales que comprobaron 4 cocinas de cgja, una
de concentracion y dos de colector cocinando
platostipicosdelazona. Unas 30 familiasmas
continuaron utilizando los combustibles tradi-
cionales para actuar como grupo de control.

El resultado fue que en un 93 % delos casos
guedaron satisfechos y utilizaron las cocinas
solares con unafrecuenciadel 38 %. Este test

Sdlo si los habitantes del Primer Mundo estamos
convencidos de los beneficios de la cocina solar
la adoptarén las personas necesitadas

o :!I:J" .;u A .
i TR

La capacidad de |as cocinas solares para
reducir las emisiones de CO, es de cercade
800 millones de toneladas al afio

demostré e potencia delas cocinas escogidas
y determind unos estdndares de cara d futuro
de laevolucion de este sistema de coccion.
Desgraciadamente, millones de personasde
arededor del mundo, todavia hoy, cocinan so-
bre un fuego humeante cada dia. Para encon-
trar lalefiaparael fuego han de caminar duran-
tehorastodoslosdias. Otraspersonasmalviven
en barriadas urbanas sin posibilidad de acceso
alalefiay han de comprar combustibles mal-
versando sus escasos recursos econdmicos.
Actuamente existen numerosos proyectos
de promocion de las cocinas solares por todo
& mundo. En Africa, por gemplo, sehainicia-
dolaproduccién en seriede cuatro model osde
cocinasolar de los siete anteriormente probar
dos en & mencionado test. Las sobresalientes
experienciastanto deloshornossolaresdecaja
como de las cocinas parabdlicas o sistemas
mixtos permiten augurar un buen futuro para
la cocina solar. Sin embargo, es imprescindi-
ble que las personas del Primer Mundo tam-
bién experimentemos, aungque seaen € tiempo
libre, con la cocina solar, puesto que esla tni-
camanera de convencernos de que setrata de
unatecnol ogia paraincorporar anuestra préc-
tica cotidiana para que nuestra vida sea més
sostenible. Por eso no es suficiente con desa
rrollar proyectos de cocina solar en € Tercer
Mundo. Hallegado lahoradequeen & Primer
Mundo se promuevalacocinasolar. Enun pri-
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Entidadesimplicadas en la cocina solar

* SOLAR COOKERS INTERNATIONAL (SCI) naci6 en California en 1987 para promover €l usoy
|as técnicas de las cocinas solares en todo €l mundo por el beneficio que comportan paralas personas
y €l entorno. Editan publicaciones sobre la construccion y €l uso de la cocina solar. También promue-
ven congresos sobre €l temay proyectos deinvestigacion y distribucion de cocinas solares en el Tercer
Mundo. Una de las actividades mas interesantes es el mantenimiento del portal de la cocina solar The
Solar Cooking Archive (www.solarcooking.org) donde se pueden encontrar desde planos sobre como
construir unacocinasolar hastatodo tipo de informes, librosy otras publicaciones. Hay algunos docu-
mentos en lengua catalana. Solar Cookers | nternational ha hecho grandes avances en Kenya utilizando
lacocinasolar de paneles de Bernard. Més de 5.000 familias han estado utilizando cocinas solares. Los
cursos de formacion y la distribucién de los cookits de Solar Cooking International en los campos de
refugiados kenyanos de Kakumay etiopes de Aisha permiten que unas 9.000 familias puedan cocer los
alimentos conel Sol. Los cookits y las bolsas de plastico han estado financiados por organismos de
cooperacioninternacional. Laexperienciademuestra que estas sencillas cocinas de carton aluminizado
funcionan una media de unos dos afios.
* RECOSOL, la Red latinoamericana de cocinas solares, creada en 1994 en Costa Rica paraimpul sar
unaa red tematica paratodas las personas interesadas en la difusion de las cocinas y hornos solares en
los paises de Sudaméricay el Caribe. Actualmente tiene su sede de coordinacién en Chile.
* EG SOLARe.V. Estaentidad alemanacon sede en el land de Bavierahasido clave paraladifusion de
la cocina solar parabdlica. A partir del disefio de la cocina parabdlica del Dr. Seifert ha organizado
talleres de formacion y elaboracion de este tipo de cocina de concentracion. Los talleres de produccion
de cocina solar parabdlica SK12 i SK14 son una de las principales actividades que en el dltimo lustre
hapromovido laorganizacion alemana EG Solar y su partner JAGUS por todo el planeta. En proyectos
a paises tan diferentes como Pertl, Ghana, India, Etiopia, etc. EG Solar ha distribuido mas de 15.000
cocinas por todo e planeta que satisfacen totalmente a sus usuarios. Actualmente EG Solar trabajaen
ladifusién del nuevo disefio de cocina solar parabdlica (las cocinas KSOL), producto de la colabora-
cion entre el creador de lacocina solar parabolica, €l Dr. Dieter Seifert y el fabricante aleman KOCH
GmbH.
» ULOG Group. Entidad suizafundadapor Ulrichy Lisel Oehler en 1984 después de haber introducido
lacocina solar en Botswana. Se ha especializado en la difusion de la cocina solar, tanto de |os hornos
solares como de las parabdlicas y del reflector Scheffler. Desarroll6 un modelo propio de horno solar
de caja. ULOG es miembro también de GLOBOSOL, la asociacién para la promocion de tecnol ogia
solar casera

* SYNOPSIS es un colectivo francés que investiga sobre las posibilidades de las cocinas solares de
caja, en cuya sede se encuentrael Comité Europeo paralalnvestigacion dela Coccién Solar (ECSCR)
quellevaacabo actuciones para conseguir |la homologacion de cocinas solares. Fue laentidad respon-
sable del test de cocinas solares que tuvo lugar en Sudéfricaen 1997.
» CENSOLAR (Centro de Estudios de |a Energia Solar) es una entidad privadaa espafiola con sede en
Sevilla dedicada a la difusion de las técnicas del uso y aprovechamiento de la energia solar tanto
térmica como fotovoltaica a través de cursos, publicaciones y desarrollo de software informético. Es
conocida especialmente por el programa de formacion profesionaal a distancia para instruir técnicos
en instalaciones solares. CENSOLAR coorganiza con la Fundacion Tierrael ENCUENTRO SOLAR
que desde 1994 tiene lugar anualmente en Benicarl6. EI ENCUENTRO SOLAR reline aficionados,
estudiosos, empresasy profesionales del ambito de la energia solar donde comparten, intercambian y
divulgan sus experiencias. Es un evento (inico en su género en €l Estado Espafiol que se celebraalrede-
dor de los dias del solsticio de verano (21 de junio) coincidiendo con el Dia Internacional del Sol.
Actualmente, otras entidades también organizan actos sobre estas fechas en Barcelonay Torredembarra.
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mer estadio quizadeberiamos habituarnosaco-
cinar con e Sol conlanueva*barbacoasolar”,
pero también es imprescindible buscar meca
nismos de tipo econdmico para propiciar que
las personas afectadas por la crisis de la lefia
puedan adquirir cocinas solares.

La difusién de la cocina solar
parabdlica

En este momento la cocina solar parabdlica
no solo es una de las mas eficientes Sino que,
ademés, eslamésbaratadel mercado teniendo
en cuentaque se estimague puede durar, como
poco, unos 15 afios. Con un minimo de mate-
rial se consigue una potencia extraordinaria
(600 W). Las posibilidades culinarias de este
ingenio son también extraordinarias. La Fun-
dacion Tierraes la entidad encargada de la di-
fusion de las cocinas K (denominadas KSOL
aqui) en e dmbito espafiol y ha elaborado una
estrategia que se basa en el hecho de que sdlo
podemos convencernosdesuimportanciapara
luchar contralacrissdelalefiamundial s los
habitantesdel Primer Mundo nos convertimos
en entusiastasdelacocinasolar. Por este moti-
vo, haelaborado el concepto de barbacoasolar
para que, todos juntos, nos hagamos usuarios
delacocinasolar. Laideaesque pensemosen
sugtituir lasbarbacoas dejardin con carb6n ve-
getal por las cocinas solares KSOL y practi-
guemos con la coccidn solar. El hecho de que
lacocinaK SOL 14 d cancetemperaturasde 180
°C permite freir con aceite y preparar platos
tantipicoscomolapadladearroz, laescdivada
y otros. Enlasescuelas, lacocinaK SOL debe-
riaser una herramienta pedagdgica para acos-
tumbrar alos nifios a cocer la comida con €l
Sol. Por otra parte, la cocina KSOL esun in-
genio que resulta idoneo para tener en los
campings o campamentos de verano delosj6-
venesy, de este modo, no tener que hacer fue-
go durante el verano cerca del bosgue y, en
cambio, poder cocinar platos genuinosy sau-

dables. En los refugios de montafia, la cocina
KSOL podria ahorrar que se consumiera gas
butanoy, de estamanera, se podriahacer més
autosuficientes estos equipamientos. Final-
mente, cabe considerar que la cocina solar
parabdlica es un desarrollo tecnoldgico que
deberia estar presente en equi pamientos peda-
gogicoscomo losmuseosdelacienciay latéc-
nica. Una cocina solar parabdlica KSOL se
monta con unas 4 horas de bricolgje con lafa
miliay despuéslapodemosdejar a arelibrey
usarla en las comidas més distendidas. El he-
chodequelacocinaKSOL seadel tipo defoco
profundo no sdlo lahace muy segura, sno que,
ademés, solamente es necesario reorientarla
cada 25 minutos. Es un tipo de coccion que se
ha de vigilar mas que no con una cocina de
cagja, pero, precisamente, permite una expe-
rienciamucho més activay emotiva. La satis-
faccion de preparar un plato con @ Sol es €
impacto psicol 0gico necesario para dar apoyo
ala difusién de la cocina solar en los paises
més pobresen recursos pero ricosen radiacion
solar. Solamente en paises vecinos como Ma-
rruecos o € Sahara las cocinas KSOL repre-
sentarian unamejora en la calidad de vida de
estos pueblos.

e TN
Las cocinas solares KSOL se montan con unas
cuatro horas de bricolgje casero
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Mas de 200 millones de cocinas
solares necesarias y posibles

Este esd lemade |la campafia que promue-
veEG Solary € Dr. Seifert y que cuentacon €
apoyo de la Fundacion Tierra. Laidea es que
con los mecanismos que prevé e Protocolo de
Kyoto se podrian financiar cocinas solares a
cambio de ahorrar emisiones en laamaosfera.
Las Agendas 21 |locaes deberian prever entre
susobjetivos, paracompensar lasemisionesde
dioxido decarbono, € hecho de promover pro-
yectosde cooperacion con cocinassolares. Una
cocina solar eficiente como la cocina KSOL
ahorraentre 1y 10toneladasde CO, d afio. S
tenemos en cuenta que pueden durar un mini-
mo de 15 afios, se calculagque e ahorro deuna
tonelada de CO, durante este periodo solo tie-
neun costedeentrely 10 eurosobiende3 a
30 euros s consideramos solo un periodo de 5
anos. Este cogte es € més bgjo que se puede
obtener paraahorrar CO,. De ahi laimportan-
cia de difundir las
cocinassolares. Los
programas de coci-
nasolar resultan ex-
tremadamente apro-
piados para la co-
operacionene mar-
co de los Mecanis-
mos de Desarrollo
Net (CDM) previs-
tos en € Protocolo
deKyoto pararedu-
cir lasemisiones de
carbono en la at-
mésfera. El objetivo
no deberia ser rega
lar las cocinas sola
res, Sno reducir su
precioy asi, através
de microcréditos y
otros mecanismos,
permitir € acceso a

estatecnologiaalas personas de | os paises po-
bres y contribuir de esta forma a mejorar su
caidad de vida ad mismo tiempo que se aho-
rran recursos naturales. Si cada habitante con-
tribuyese con 7 eurosd afio, a cabo deun lus-
tro sehabrian podido financiar 30.000 cocinas.
Estas cocinas podrian ahorrar arededor de 1,2
toneladas de CO, por habitantey afio, cifraque
equivaldriaaun 10 % delasemisionesdd afio
1990. Tenemos, pues, a mano una tecnologia
maravillosa para dar un vuelco a la coopera
cion ambientad en € &mbito mundid. Sin em-
bargo, no hay mejor convencimiento que prac-
ticar con la barbacoa solar y darse cuenta de
las ventgjas paraconvertirseen un entusiastay
contribuir asi aun mundo meor.

L os habitantes de |os paises industrializados, ala vez que reducimos
drésticamente nuestras emisiones de diéxido de carbono, hemos de ayudar
apaliar lapobrezay lacrisis mundial delalefia
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La cocina solar, aunque de un modo
parcial, puede contribuir al problema
delacrisisdelalefia en el ambito
mundial y a reducir las emisiones
toxicas en la atmosfera. Hoy dispone-
mos de |a tecnologia para tener la
central térmica mas barata del merca-
do (de 600 watios por 0,25 euros/watio)
y cocer los alimentos con la ayuda solo
delaluzde Sol.

Cocinamos con e| SOl Coémo construir un horno solar

Para construir una cocina solar sencilla so-
lamente es necesario un poco de imaginacion,
puesto quetan solo seprecisaunrecipienteas-
lado, un vidrio o plastico y un materia reflec-
tante. Os proponemos construir una con una
cgja de pizza. En Internet encontraréis planos
paraconstruir con otros sistemas.

El primer paso para construir una sencilla
cocinasolar de cgjaesforrar con papel dedu-
minio el fondoy lasparedesdelacagade pizza
y, acontinuacion, cubrir lal&minadeauminio
con cartulinanegraque podemosenganchar con
cinta adhesiva transparente. Seguidamente,
abrimos un agujero en la tapa de la cgja que
solo deje un marco de un centimetro y coge-
MOSs un trozo de pléstico, que colocaremos ha
ciendo de ventanay lo recortaremos de forma
que lo podamosfijar en € marco delatapade
lacaja. El plastico hade quedar bientensado a

Espectacul o pedagdgico «El cocinero solar» findequeno hagaar rugas. Con porexpan pro-
de |la compafiia Pallassos Perillassos cedente de alglin embal gje podemosforrar por
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fuerala cgja de pizza. Recortaremos una tapa
decgadepizza, lacual podremosenganchar a
labisagradelaprimeracaja, unavez hayamos
forrado suinterior con papel de aluminio. Asi,
nuestra cocina de cagja tendra un reflector que
le hard aumentar € rendimiento. Con un pe-
quefio listén podremos dar lainclinacién nece-
sariad reflector segunlaposicion del Sol. Con
esta sencilla cocina, podemos comenzar a ex-
perimentar, por gemplo, con un huevo frito.
L 6gicamente, lo megor es que, como soporte
para cocer, coloquemos la comida encima de
una bandegjanegrametdica

Cocinar con el Sol

Lacocinasolar esunaherramientaexcelen-
te parademostrar conceptosfisicos sencillosa
losalumnos. Entre éstos, hemos de mencionar
laley deNewton sobree caor, € efectoinver-
naderoy e comportamiento del calor deacuer-
do con lasegundaley de latermodindmica.

Un aimento cocinado en un horno de 100
°C tardaramastiempo que no uno colocado en
un horno de 175 °C. El grado de coccion deun
alimento segun latemperaturase puede expre-
sar con lasiguiente ecuacion:

Tasade coccion = k (temperaturadel horno
—temperaturadel aimento)

Esta misma ecuacion demuestra que la co-
cinasolar se calientamejor en un dia caluroso
que en un diafrio. Se puede experimentar con
diferentes termOmetros y representarlos en un
gréfico. Laexplicacién del aumento detempe-
raturadelacocinasolar decgaespor € efecto
invernadero, el cua se ve potenciado cuando
se trata de un recipiente totalmente aidado y
decolor negro que, ademés, absorbe més ener-
giatérmicadelaluz solar.

Solo § la temperatura se incrementa méas
rapido delo que se pierde, € horno se calenta
r& Aqui podemos experimentar con diferentes
aidamientosdelacgay del tipo devidrio para
descubrir como se puede conseguir un horno
el maximo de €eficiente. No es lo mismo una
tapa de vidrio convencional que con doble vi-
drio. La orientacion del Sol respecto a plano
del vidrio por donde han de entrar losrayoses
también determinante con respecto a calor d-
macenado. La perpendicularidad o no de la
gpertura transparente nos permite obtener un
gréfico del comportamiento térmico de una
cocinasolar decga. Lapérdidadecaor deun
horno solar tal y como indicael segundo prin-
cipiodelatermodinamicad cud describecdmo
el cdor viga de un lugar més caliente a uno
mésfrio. La pérdidade calor es unacombina
cién de la conduccién, de laradiacion y de la

Plano cocina Bernard

Plano para construir una sencilla cocina solar de concentracion realizada en carton aluminizado por
lacarainterior. En la base colocaremos un recipiente de vidrio o directamente €l plato para cocinar
dentro de una bolsa de pléstico especial para potenciar el efecto invernaderoy cocer mejor

e

M

30



conveccion. La conduccion del calor por las
moléculasdd airedentro delacgjaexplicauna
parte delapérdidadecaor. Laradiacion dela
temperatura através de latapade vidrio es €
otro factor de pérdida. Por ultimo, la
conveccién eslamaneracon quese pierdemés
caor, esdecir, € are caliente que selevantay
empuja parasalir de lacgapor cuaquierade
| os espacios que conectan con el exterior don-
ded aireesmasfrio. Lacapacidad de amace-
namiento del calor en la cocina solar de cga
permite que en un dia con nubes finas o blan-
cas se absorba también calor.

Recetas de cocina

Las paginas del Archive Solar Cooking
(www.sol arcooking.org/reci pes) describentodo
tipo de recetas culinarias. sopas, carnes, hue-
VOs, pan, pasta, verduras, postres, etc. y contie-
nen unabuena cantidad de consgjos culinarios
bési cos sobre la coccidn solar. Las cocinas so-
lares parabdlicas KSOL10, KSOL12 y
K SOL 14 fabricadas por Koch GmbH vy distri-
buidas bajo € sello de Biohabitat por parte de

laFundacion Tierrallevan consigo un libro de
cocina de la experimentada cocinera solar
Imma Seifert. También es recomendable € li-
bro La cocina solar del Dr. Joan Garcia, fruto
de su experiencia personal de dos afios coci-
nando con & Sol.

En primer lugar, queremos advertir que co-
cinar con e Sol requiere un papel mésactivoy
que, en realidad, podriamos decir que es nece-
sario un aprendizaje experimental porque, adi-
ferencia de la cocina convencional, una coc-
cién solar nunca es igual porque la radiacion
es variable. Por este motivo, los tiempos de
coccion que se puedan dar son, engenera, para
un dia soleado y sSin ninguna variacion en la
intensidad de laradiacion. En cambio, pueden
ser muy Utiles agunas reglas sencillas recogi-
das por larevista americana Home Power.

Es necesario comenzar a cocinar a primera
horay no esperar aque e Sol esté yaalto, por-
que la coccion depende del grado de tempera-
tura, pero también de la duracion. Un dianor-
mal puede comenzar con Sol, despuésnublarse
y, finlmente, volver aun Sol brillante. S co-
cinamos con suficiente tiempo, evitamos las
eventualidadesmomentaness. S
colocamos mas comida dentro
de la cocina se necesitara més
tiempodecoccidny a revés. En
genera, la comida bien cortada
en trozos pequefios se cuece
mejor, perolaspatatasconsu piel
a horno solar son deliciosas y
s6lo requieren un poco més de
tiempo. Légicamente, cada di-

Algunas reglas sencillas para usar y conservar la cocina solar
parabdlica.

« Lacocina solar necesita un sitio soleado, plano y protegido
del viento.

 Hay que utilizar recipientes oscuros; |os més recomendables
son laollasolar esmaltadade color negroy laspiezasde hierro.
Si usamos cacerolasy paellas mejor que sean con el borde alto.
« La cocina solar parabdlica puede permanecer a aire libre.
Cuando no la usemos, la pondremos boca abgjo.

 Siempre que limpiemos el reflector utilizaremos una esponja
suave o un trapo humedecido con algo de detergente. Nunca
usaremos un estropajo abrasivo yaque podemosrayar € reflector.
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mento tiene su propio tiempo de
coccionidea. Unagran cantidad
de comida que se hace rgpida-
mente conlleva & mismo tiem-
po que menos cantidad de ali-
Mentos que reguieren un mayor
tiempo de coccién. La transpar
renciadel aire, lasnubeseinclu-
solahumedad ambientd olaes-



tacion del afio son los que determi-
nan la potencia solar para cocinar.
Recordemosque éstaesindependien-
te de latemperatura ambiental o ex-
terior. Enlacocinasolar con cgiano
eshecesario remover lacomida, pero
para extraer € recipiente de dentro
espreciso utilizar manoplasountra
po porque quema. Losrecipientesde
cocina deben ser oscurosy € mejor
color es € negro o & azul marino;
sinembargo, losrecipientesdevidrio
pirex también son muy recomenda
bles, especiamenteen €l caso deta
pas, puesto que éstas nos permiten ver cdmo
evolucionalacoccién (apesar ddl vapor deagua
gue normal mente seforma). Cuanto masgran-
de es un recipiente, més tarda en caentarse.
Losmegoressonlasollasdemuchabasey poca
atura. S hemos de afiadir liquido, es preciso
queésteestécdiente parano hacer bgjar latem-
peratura del horno. En cuanto a las ollas, es
Necesario que permanezcan tapadasunavez es-
tan dentro de la cocina afin de que € propio
vapor ayude a la coccién. Ahora bien, s va-
mos ahacer un caldo, y necesitamos evaporar
liquido cuando ésteyahierva, entoncesdgare-
mos la tapa de la olla medio abierta asi como
una pequefiagperturaen latapadel horno para
que € vapor pueda salir delacga. Paraaque-
Ilos estofados que se recomienda se hagan a

Hirviendo aguaen un horno solar y unacacerolaoscura

Cocina solar de caja construida con envases de tetrabrik

fuego lentolacocinasolar esideal. En cambio,
parahacer fritos con aceite serequiereunatem-
peratura de unos 180 °C que solo se pueden
conseguir con una cocina parabolica. Légicer
mente, la cocina solar se puede combinar con
la convencional, de forma que, por gemplo,
para preparar un estofado primero podemos
dorar la carne con la cocina de gas 'y a conti-
nuacion llevarla junto con las verduras y los
demés ingredientes a la cocina solar. Joan
Garcia ha experimentado la coccién al vapor
enun medio impregnado de aceitedeaolivaque
[lama*“frito-vapor”. Paraello, primero pasapor
una paella con aceite bien caliente los ingre-
dientesy cuando ya estén sdteadoslosllevaa
lacocinasolar. También podemosuntar e fon-
do de la olla con un poco de aceite; aunque
éste no llegue ala ebullicion contribuye a dar
més sabor alareceta. El “frito-vapor” es una
técnica que € autor califica de “nueva cocina
solar mediterraned’. Se puede aplicar tanto en
lasrecetas de pescado y carne como de verdu-
ras. La cocina solar no tiene limites porque
donde no llegan las cocinas de cgja lo hacen
las parabdlicas. Adaptarse a recurso solar
incrementa laimaginacion paraconseguir que
nuestros dimentos preferidos adquieran nue-
VOs sabores.
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dentro de Iaollay yasolo cebeapera que quede a nuestro
gusto y se haya bebido todo € liquido. La ventaja es que no
hay peligro de que se queme ni de que se enganche a fondo
i i - delaoalla En caso de que tengamos que afiadir agua, porque
Patatas con p|eI en un hormo solar no hemos calculado bien Iaproporcion, siempre hade ser ca-
liente. Entre unahoray me-
diay dos horas estara listo
paraservir.

* Espaguetis con salsa de setas

Procedemos como s quisiéramos cocer arroz. Esta receta esta pensada
paraunacocinasolar parabolica. En primer lugar colocaremosun poco de
aceite en € fondo del recipiente. Cuando esté caliente afladiremos los
champifiones cortados acompafiados de un poco de beicon y, cuando
comiencen a estar dorados, le afiadiremos la crema de leche. Unavez la
cremade leche se hayaespesado y esté anuestro gusto, laretiramosdela
cocina. A continuacion, ponemos unaollade aguacon unas gotas de acei-
tey sal. Cuando esté hirviendo, le agregaremoslapasta(en caso dequelo
hagamos con unacocinade cgjalapastalahabremos preca entado). Cuando
la tengamos a nuestro gusto colamos el caldo y echamos € relleno que
podemos haber dgjado dentro de un cesto aidante. Si no, lo mezclamos
bien con |la pastay degjamos un rato la olla encima de la cocina para que
todo junto se homogeneice bien y se acabe de calentar mejor.

. . Pastel hecho dentro delaolla
+ Palomitas de maiz solar delacocina KSOL14

Es unareceta solo apta paralacocinasolar parabolica. Dentro de laolla ponemos un poco de aceite como
s quisiéramoshacer palomitasen unapaella. Dejamosqued aceite secalientey el maiz empieceaexplotar.
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